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Zutaten fiir 4 Personen:

250 g Couscous 250 ml Gemiisebrithe T EL Tomatenmark
(mittelgrof) oder Fond

2 Paprikaschoten, rot 1 Dose Mais 4 Stangen

und gelb Lauchzwiebeln

2 EL Essig (Reisessig) 3 EL Olivenél oder 7 EL Currypaste, rote,

Sonnenblumendl vegane (ohne Garnelen)
7 EL Sojasauce Salz, Pfefter, Petersilie, Schnittlauch
Chilipulver, oder Zwiebellauchgriin

Kreuzkiimmel, Zucker (feine Ringe)

Zubereitung

Den Couscous mit dem aufgekochten Fond libergieffen und 10 min ziehen
lassen. Die Fliissighkeitszugabe bitte mit der Angabe des Herstellers
abgleichen. Je nach Typ und Hersteller kann eine unterschiedliche Menge
ndtig sein. Bitte 9g9f. die Fliissigkeit erhdhen.

In der Zwischenzeit das Gemiise und die Kriuter waschen und
schnippeln. Tomatenmark, Currypaste (bitte Veganer/\Vegetarier
aufpassen, kann Garnelen enthalten g9f. mehr Tomatenmark benutzen),
Reisessig, Ol und Sojasauce mit dem Couscous vermengen. Geht am

besten mit den Hinden.



Gemiise unterheben und mit Salz, Pfeffer, Chilipulver, Kreuzkimmel
und etwas Zucker wiirzen. Etwas glatte Petersilie und Zwiebellauchgriin

dazu. Fertig!



